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ABSTRACT: Fresh green pepper (Piper nigrum L.) is used as spice and seasoning. Browning is 
an important problem resulting in a reduction of shelf life. This research aimed to find out an 
appropriate low temperature in order to extend the storage and shelf life of green pepper. 
Green peppers were packed in a tray and wrapped with plastic film, then stored at 5 and 10°C, 
90–95% relative humidity for 18 days. Quality measurement was performed every two days in 
the green pepper stored continuously at low temperature compared to the one those after 
transferred to 25°C, 80–85% relative humidity for 2 days. Experiment was conducted in 
Randomized completely design (CRD) including three replicates which one tray per replicate, 
with five spikes in each. Result showed that green peppers could be stored at 5 and 10°C up 
to 10 days with low evidences of fruit and peduncle browning, shrived fruits, and with aroma 
acceptance after transferred to the higher temperature. Continuous storage of green peppers 
at 5°C showed more fresh weight and aroma acceptance score, and lower evidences of fruit 
and peduncle browning, ethylene production and respiration compared to the one those stored 
continuously at 10°C. The quality of green peppers continuously stored at 5 and 10°C were 
accepted along 18 and 16 days of cold storage, respectively.    
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บทคัดย่อ 

พรกิไทย (Piper nigrum L.) เป็นพชืสมนุไพร
และเคร่ืองเทศ ปัญหาส�ำคัญของพรกิไทยสดคือการเกดิ
สีน�้ำตาลของผลซึ่งส่งผลให้มีอายุการวางจ�ำหน่ายสั้น 
งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาหาอุณหภูมิต�่ำที่
เหมาะสมในการเก็บรกัษาและยดือายกุารวางจ�ำหน่าย
พริกไทยสด โดยน�ำพริกไทยสดบรรจุในถาดหุ้มด้วย
ฟิล์มพลาสตกิและน�ำมาเก็บรกัษาทีอ่ณุหภมิู 5 และ 10 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 90–95 เปอร์เซ็นต์ 
ระยะเวลา 18 วัน ประเมินคุณภาพของพริกไทยสดที่
เก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำอย่างต่อเนื่องทุก 2 วัน เปรียบ
เทยีบกบัพรกิไทยสดทีเ่กบ็รกัษาทีอ่ณุหภมูติ�ำ่และน�ำมา
วางไว้ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
80–85 เปอร์เซน็ต์ เป็นเวลา 2 วนั วางแผนการทดลอง
แบบสุ่มสมบูรณ์ กรรมวิธีมี 3 จ�ำนวนซ�้ำ จ�ำนวนซ�้ำละ 
1 ถาด แต่ละถาดมพีรกิไทยสด 5 ช่อ จากผลการศกึษา
พบว่า พริกไทยสดบรรจุในถาดหุ ้มฟิล์มพลาสติก 
สามารถเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมู ิ5 และ 10 องศาเซลเซยีส
ได้นาน 10 วัน โดยเมื่อน�ำมาวางไว้ที่อุณหภูมิสูงขึ้นมี
การเกิดสีน�้ำตาลของผล ก้านช่อผล และการเหี่ยวของ
ผลน้อย รวมทั้งยังมีการยอมรับของผู้บริโภคด้านกลิ่น 
ทั้งนี้ การเก็บรักษาผลพริกไทยสดอย่างต่อเนื่องที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ส่งผลให้พริกไทยสดมีน�้ำ
หนกัสดและการยอมรบัของผูบ้รโิภคด้านกลิน่มากกว่า 
รวมทั้ง แสดงอาการสีน�้ำตาลของผล ก้านช่อผล การ
ผลิตเอทิลีน และการหายใจน้อยกว่าพริกไทยสดที่เก็บ
รักษาอย่างต่อเนื่องที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส โดย
พริกไทยสดเก็บรักษาอย่างต่อเนื่องที่อุณหภูมิ 5 และ 
10 องศาเซลเซียส มคุีณภาพเป็นทีย่อมรบัของผูบ้ริโภค
ตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษา 18 และ 16 วนั ตามล�ำดบั

ค�ำส�ำคัญ: การเกิดสีน�้ำตาล, พริกไทยสด, อุณหภูมิ 

บทน�ำ 

	 พรกิไทย (Piper nigrum L.) เป็นพชืสมนุไพร
และเคร่ืองเทศท่ีมีความส�ำคัญ เน่ืองจากมีคุณสมบัติ
ช่วยกระตุน้การหลัง่น�ำ้ย่อยในกระเพาะอาหาร ช่วยลด
ไขมันในเส ้นเลือด ในด้านเครื่องเทศพริกไทยมี
คุณสมบัติช่วยปรุงรส แต่งกลิ่น เพิ่มความเผ็ดให้กับ
อาหาร พริกไทยจึงเป็นท่ีนิยมของผู้บริโภคท้ังในและ
ต่างประเทศ โดยสามารถบริโภคในลักษณะเป็นพริก
ไทยเปลือกแห้ง (พริกไทยด�ำ) เมล็ดแห้งกระเทาะ
เปลือก (พริกไทยขาว) และบริโภคในรูปพริกไทยเขียว 
(พริกไทยสด) จากผลพริกไทยที่ยังไม่แก่จัด เพื่อน�ำไป
ปรงุแต่งอาหารในรปูแบบทีร่บัประทานได้ทัง้ผล เป็นกึง่
ผกักึง่พชืเครือ่งเทศ (Suamsiri, 2008) ซึง่พนัธุพ์ริกไทย
ที่นิยมปลูกเพื่อบริโภคเป็นพริกไทยสดคือ พันธุ์ซีลอน 
ปัญหาส�ำคญัของพรกิไทยสด คอื การเหีย่วและเปลีย่น
เป็นสีน�้ำตาลด�ำของผลอย่างรวดเร็วภายหลังการเก็บ
เกี่ยว ส่งผลให้มีอายุการวางจ�ำหน่ายสั้น ทั้งนี้ ผลิตผล
หลังการเก็บเกี่ยวจะเสื่อมคุณภาพง่าย การเก็บรักษา
ผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวจึงเป็นสิ่งจ�ำเป็น การเก็บ
รักษาผลิตผลท�ำได้หลายวิธี ซึ่งการเก็บรักษาโดยใช้
อุณหภูมิต�่ำเป็นวิธีการหนึ่งที่มีประสิทธิภาพ เนื่องจาก
อณุหภูมติ�ำ่สามารถลดอตัราการหายใจ การสร้างเอทิลนี 
ชะลอการสุกและกระบวนการเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ  
รวมทั้ งการ เกิดสีน�้ ำตาลของผลิตผล (Moon  
et al., 2020) อย่างไรก็ตาม อุณหภูมิที่ใช้เก็บรักษาไม่
ควรต�่ำเกินไป โดยเฉพาะอย่างยิ่งในผลิตผลเขตร้อน 
เช่น กล้วย มะม่วง กะเพรา และโหระพา เป็นต้น เนื่อง
ด้วยอุณหภูมิที่ต�่ำเกินไปจะท�ำให้ผลิตผลเกิดอาการ
สะท้านหนาว ซึ่งโดยทั่วไปอุณหภูมิ 12–13 องศา
เซลเซียส เป็นอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการเก็บรักษา
ผลิตผลเขตร้อน (Ketsa, 1995; Wongsheree et al., 
2009) ทั้งนี้ การบรรจุผลิตผลในสภาพบรรยากาศ
ดัดแปลง เช่น การเคลือบผิว การห่อหุ้มด้วยฟิล์มหรือ



อุณหภูมิต่อการเก็บรักษาพริกไทยสด>>

194 Agricultural Sci. J. 2020 Vol. 51 (2) 

ถุงพลาสติก สามารถลดความเสียหายหรือชะลอการ
เกิดอาการสะท้านหนาวได้ ซึ่งจากการศึกษาของ 
Sriyong et al. (2010) ในการยดือายุการเกบ็รกัษาช่อพรกิ
ไทยสดด้วยการหุม้ถาดบรรจดุ้วยฟิล์มชนิดต่าง ๆ  และเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบว่า การหุ้มถาด
บรรจดุ้วยฟิล์มชนิดต่าง ๆ สามารถลดการสูญเสียน�้ำ
หนกัและปริมาณคลอโรฟิลล์ได้อย่างมปีระสทิธภิาพ ใน
ขณะทีผ่ลพริกไทยทีไ่ม่หุม้ฟิล์มมกีารสญูเสยีน�ำ้หนกั เกดิ
อาการสีน�้ำตาลที่ผิวผล และมีอายุการเก็บรักษาเพียง 
9 วัน ซึ่งการเกิดสีน�้ำตาลเป็นลักษณะหน่ีงที่บ่งชี้ถึง
อาการสะท้านหนาวที่เกิดขึ้นเมื่อเก็บรักษาผลิตผลท่ี
อุณหภูมิต�่ำ (Liu et al., 2019) ทั้งนี้ พริกไทยจัดเป็น
พืชเขตร้อน เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำจึงเกิดอาการ
สะท้านหนาวได้ง่าย (Morris, 1982) ดังนั้น งานวิจัยนี้
จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาหาอุณหภูมิต�่ำท่ีเหมาะ
สมในการเก็บรักษาพริกไทยสดที่บรรจุในถาดหุ้มฟิล์ม
พลาสติก

อุปกรณ์และวิธีการ

พริกไทยสดพันธุ์ซีลอนแดง ระยะ 3–4 เดือน
หลงัตดิผล ถกูเกบ็เกีย่วจากสวนของเกษตรกรในจังหวดั
จันทบุรี บรรจุในตะกร้าพลาสติกรองพื้นด้วยกระดาษ
และฝาปิดมรูีระบายอากาศ ขนส่งมายงัห้องปฏบิตักิาร
ทันทีด้วยรถยนต์ควบคุมอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
คัดเลือกช่อผลพริกไทยสดที่มีขนาดใกล้เคียงกัน 
ปราศจากโรคและแมลง และมสีเีขียวเข้มสม�ำ่เสมอ จาก
นั้น น�ำมาล้างท�ำความสะอาดและผึ่งให้แห้ง บรรจุช่อ
ผลพรกิไทยสดลงบนถาดโฟมขนาด 10.6 x 19.1 x 1.3 
เซนติเมตร (กว้าง x ยาว x สูง) โดยบรรจุพริกไทยสด
จ�ำนวน 5 ช่อผลต่อถาด แล้วหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติก 
polyvinylchloride (PVC) วางแผนการทดลองแบบ
สุ่มสมบูรณ์ โดยปัจจัยที่ศึกษา คือ ระดับอุณหภูมิที่ใช้
เก็บรักษา มี 2 ระดับ คือ 5 และ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพัทธ์ 90–95 เปอร์เซ็นต์ เก็บรักษาระยะ
เวลา 18 วนั โดยให้แต่ละกรรมวธิมี ี3 จ�ำนวนซ�ำ้ แต่ละ

ซ�้ำมี 1 ถาด แต่ละถาดมีพริกไทยสด 5 ช่อ ประเมิน
คณุภาพทกุ 2 วนั โดยประเมนิคุณภาพของพรกิไทยสด
ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำอย่างต่อเนื่องเปรียบเทียบกับ
พริกไทยสดที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำและย้ายมาวางไว้
ทีอ่ณุหภมู ิ25 องศาเซลเซยีส ความชืน้สมัพทัธ์ 80–85 
เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 2 วัน ประเมินการเปลี่ยนแปลง
น�้ำหนักสด สีผิวผล (ระบบ Hunter scales ด้วยเครื่อง 
HunterLab รุ่น MiniScan EZ) การเกิดสีน�้ำตาลของ
ผวิ ช่อผล และอาการเหีย่วของผล (โดยให้คะแนนแบบ 
Hedonic 5 scales ระดับคะแนน 1–5 โดย 1 = ไม่
เกิดอาการผิดปกติ 2 = เกิดอาการ 25 เปอร์เซ็นต์ 3 = 
เกิดอาการ 25–50 เปอร์เซ็นต์ 4 = เกิดอาการ 50–75 
เปอร์เซ็นต์ และ 5 = เกิดอาการ 100 เปอร์เซ็นต์) การ
ยอมรับของผู้บริโภคด้านกลิ่น (โดยผู้ประเมิน 5 คน 
ระดับคะแนน 1–5 โดย 1 = ไม่มีกลิ่นหอม 2 = มีกลิ่น
หอมน้อยมาก 3 = มีกลิ่นหอมน้อย 4 = มีกลิ่นหอม
ปานกลาง และ 5 = มีกลิ่นหอมปกติ) การผลิตเอทิลีน 
การหายใจ (ด้วยเครื่อง Gas chromatograph รุ่น 
Shimadzu GC-2014) และอายกุารเก็บรกัษาของพรกิ
ไทยสด ซ่ึงพิจารณาจากการเกิดสีน�้ำตาลของผล ก้าน
ช่อผล การเหี่ยวของผลพริกไทยสด โดยก�ำหนดให้วัน
ทีพ่ริกไทยสด มกีารเกดิสนี�ำ้ตาลของผลและก้านช่อผล 
หรือการเห่ียวของผล มากกว่า 50 เปอร์เซ็นต์ จาก
จ�ำนวนช่อผลพริกไทยสดท้ังหมดในถาดโฟม และการ
ยอมรบัของผูบ้รโิภคด้านกลิน่ น้อยกว่า 3 คะแนน ถอืว่า
เป็นวันสิ้นสุดอายุการเก็บรักษาพริกไทยสด วิเคราะห์
ผลการศกึษาโดยการเปรยีบเทยีบความแตกต่างของค่า
เฉลี่ยด้วยวิธี Least significant difference (LSD)  
ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ ด้วยโปรแกรม 
Statistix v. 8.1 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 

การเปลี่ยนแปลงน�้ำหนักสดของพริกไทยสด
พริกไทยสดเก็บรักษาต่อเนื่องท่ีอุณหภูมิ 5 

และ 10 องศาเซลเซียส มีน�้ำหนักสดลดลงประมาณ  
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4–5 เปอร์เซ็นต์ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 18 วัน 
โดยพริกไทยสดเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศา
เซลเซียส มีน�้ำหนักสดใกล้เคียงกัน ท้ังนี้ อุณหภูมิต�่ำ
สามารถลดอัตราการหายใจและการคายน�้ำ (Caleb  
et al., 2013) จึงส่งผลให้พริกไทยสดมีการสูญเสียน�้ำ
หนักสดลดลง อย่างไรก็ตาม การน�ำพริกไทยสดที่ผ่าน
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำเป็นระยะเวลาต่าง ๆ มาไว้
ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 วัน พบว่า 
พรกิไทยสดมนี�ำ้หนกัสดเฉลีย่ลดลงอย่างมนียัส�ำคญัยิง่
ทางสถิติ (P < 0.01) เมื่อเปรียบเทียบกับพริกไทยสดที่
เก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำโดยตลอด 4–18 วัน ซึ่งการน�ำ
พริกไทยสดที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำมาวางในสภาพท่ี
มีอุณหภูมิสูงขึ้นและมีความชื้นสัมพัทธ์ต�่ำลง ส่งผลให้
พรกิไทยสดมกีารหายใจและการคายน�ำ้เพิม่ขึน้ เพือ่รกัษา
สมดลุของอณุหภมูแิละความชืน้ของอากาศรอบ ๆ ผล 
(Boonyakiat, 2013) ดังน้ัน น�ำ้หนักสดของผลพรกิไทย
จงึลดลงมากกว่าผลพริกไทยสดทีเ่ก็บรกัษาไว้ทีอุ่ณหภมูิ
ต�่ำโดยตลอด (Table 1) ทั้งนี้ การสูญเสียน�้ำที่เกิดขึ้น
ส่งผลให้ผลพริกไทยสดเกิดการเปลี่ยนแปลงสี เกิด
อาการสีน�้ำตาลของผล ก้านช่อผล และการเหี่ยวของ
ผลเพิ่มมากขึ้น 

การเปลี่ยนแปลงสีของผลพริกไทยสด
พิจารณาจากค่า L* a* และ b* ของผิวผล 

จากผลการศกึษา พบว่า พรกิไทยสดทีเ่กบ็รกัษาทีอ่ณุภมูิ 
5 และ 10 องศาเซลเซียส มีแนวโน้มค่า L* และ b* 
เพิ่มขึ้นเล็กน้อย ในขณะที่ ค่า a* มีแนวโน้มเพิ่มมาก
ขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยพริกไทยสดเก็บ
รักษาอย่างต่อเนื่องที่อุณภูมิ 10 องศาเซลเซียส ระยะ
เวลา 14 วัน ผิวผลเริ่มมีสีเขียวคล�้ำ เร่ิมเกิดอาการสี
น�้ำตาล โดยพิจารณาจากค่า a* ที่เพิ่มขึ้นและมากกว่า
แต่ไม่แตกต่างอย่างมนัียส�ำคัญทางสถติิเมือ่เปรียบเทียบ
กับพริกไทยสดเก็บรักษาท่ีอุณภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
ค่า a* ที่เพิ่มขึ้นแสดงให้เห็นถึงการเปลี่ยนแปลงสีผิว
ของผลพริกไทยสดจากสีเขียวเข้าใกล้ความมีสีแดง  
(สีน�้ำตาล) มากขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ 

Sriyong et al. (2010) ทีร่ายงานว่า การเกดิสดี�ำบนผวิผล
พริกไทยมีความสัมพันธ์กับปริมาณคลอโรฟิลล์ท่ีลดลง  
การเก็บรักษาพริกไทยสดอย่างต่อเนื่องท่ีอุณหภูมิ 5 
และ 10 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 2–18 วัน ไม่
ส่งผลต่อความแตกต่างของการเปล่ียนแปลงสีอย่างมี
นัยส�ำคัญทางสถิติ ทั้งนี้ การน�ำพริกไทยสดที่ผ่านการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต�่ำเป็นระยะเวลา 12–16 วัน  
และน�ำมาไว้ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 2 วัน  
(รวม 14–18 วัน) พบว่า ผลพริกไทยสดที่ผ่านการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีการเปลี่ยนแปลงสี
เกิดขึ้นมากกว่า โดยมีค่า L* น้อยกว่า และค่า a* 
มากกว่า ซ่ึงแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติในวันท่ี 
16 และ 14 ของการเก็บรักษา ตามล�ำดับ เมื่อเปรียบ
เทียบกับพริกไทยสดที่ผ่านการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  
10 องศาเซลเซียส จากผลการศกึษาแสดงให้เหน็ว่า การ
เก็บรักษาผลพริกไทยสดท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
ส่งผลให้ผลพริกไทยเริ่มเปลี่ยนแปลงเป็นสีน�้ำตาลเร็ว
และมากกว่าการเก็บรักษาผลพริกไทยสดท่ีอุณหภูมิ  
10 องศาเซลเซยีส โดยจะเริม่ปรากฏอาการในวนัที ่12 
ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต�่ำและอาการปรากฏ 
มากขึ้นในวันที่ 14 ภายหลังจากน�ำมาวางไว้ที่อุณหภูมิ 
25 องศาเซลเซียส 2 วัน (Tables 2–4)
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การเกิดสีน�้ำตาลของผล ก้านช่อผล และอาการผล
เหี่ยวของพริกไทยสด

 การประเมินอาการผิดปรกติที่ปรากฏ โดย
พิจารณาจากระดับความรุนแรงของอาการที่เกิดข้ึน
และให้เป็นคะแนน 1–5 พบว่า พรกิไทยสดทีเ่กบ็รกัษา
ต่อเนื่องที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เกิดอาการสี
น�้ำตาลของผลและก้านช่อผลน้อยกว่า ในขณะที่เกิด
อาการผลเหี่ยวมากกว่าอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ
ตลอดระยะเวลา 18 และ 16 วันของการเก็บรักษา  
ตามล�ำดับ เมือ่เปรยีบเทยีบกบัผลพรกิไทยสดเกบ็รกัษา
ทีอ่ณุหภูม ิ10 องศาเซลเซยีส อย่างไรกต็าม การน�ำพรกิ
ไทยสดที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำมาวางไว้ที่อุณหภูมิ  
25 องศาเซลเซียส พบว่า อาการสีน�้ำตาลของผลและ
ก้านช่อผล รวมทั้งอาการผลเหี่ยวของพริกไทยสดเริ่ม
ปรากฏชัดเจนในวันที่ 10 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
ต�ำ่ (วันท่ี 12 ของการทดลอง) โดยอาการต่าง ๆ  ปรากฏ
ในผลพริกไทยสดเก็บรกัษาทีอ่ณุหภมู ิ5 องศาเซลเซยีส 
มากกว่าอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบ
กับผลพริกไทยสดเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมู ิ10 องศาเซลเซยีส 
การเก็บรักษาพริกไทยสดที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
นาน 14 ถึง 16 วัน ส ่งผลให ้ผลพริกไทยสด 
ปรากฏอาการเหี่ยวของผลภายหลังจากน�ำออกมาไว้ 
ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มากขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญ
ยิ่งทางสถิติ (P < 0.01) ในวันที่ 16 และ 18 ของการ
เก็บรักษา (Tables 4–5 และ Figure 1) ทั้งนี้ ผิวผล
และก้านช่อผลเป็นบริเวณท่ีสัมผัสกับอุณหภูมิต�่ำที่ใช้
เก็บรักษาโดยตรง จึงแสดงอาการตอบสนองต่อ
อุณหภูมิต�่ำ (Wills et al., 2007) โดยเกิดอาการสี
น�้ำตาลของผลและก้านช่อผลค่อนข้างชัดเจนกว่า
อาการผิดปรกติอื่น ๆ โดยอาการสีน�้ำตาลของผลและ
ก้านช่อผล รวมท้ังอาการผลเหีย่วปรากฏชดัเจนมากข้ึน
ภายหลงัจากน�ำมาไว้ทีอ่ณุหภมูสิงู เนือ่งจากอณุหภมูทิี่
สูงขึ้นส่งผลให้พืชมีการหายใจ การคายน�้ำ รวมทั้งมี
กิจกรรมเอนไซม์ที่เกี่ยวข้องกับการเกิดสีน�้ำตาลเพิ่ม
มากขึ้น (Wang, 1994; Moon et al., 2020)  
นอกจากน้ี Morris (1982) รายงานว่า อาการเหีย่วของ

ผลที่เกิดขึ้น เนื่องมาจากเยื่อหุ้มเซลล์ได้รับความเสีย
หายจากอณุหภมูติ�ำ่ (Lim et al., 2007; Wongsheree 
et al., 2009) ส่งผลให้เกิดการคายน�้ำ สูญเสียความ
เต่ง (Turgidity) ของเซลล์ และเกิดการยุบตัวของ
เนื้อเยื่อ ซ่ึงอาการจะรุนแรงมากข้ึนภายใต้บรรยากาศ
ที่มีความชื้นสัมพัทธ์ต�่ำกว่า 85–92 เปอร์เซ็นต์ เนื่อง
ด ้วยผลิตผลมีการคายน�้ำหรือสูญเสียน�้ำมากข้ึน 
(Lyons, 1973; Couey, 1982) ท้ังนี ้จากผลการศกึษา
อาการสีน�้ำตาลของผลและก้านช่อผลเป็นลักษณะ
ปรากฏที่แสดงถึงคุณภาพและส่งผลต่อการยอมรับ 
ของผู้บริโภคในการเลือกซื้อพริกไทยสด ดังนั้น เพื่อให้
ผลพริกไทยสดที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศา
เซลเซียส มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับจึงควรควบคุม
อุณห ภูมิ ก า รจ�ำ หน ่ า ย ไ ว ้ ที่ อุณหภู มิ  5  และ  
10 องศาเซลเซียส เช่นเดียวกับอุณหภูมิที่ใช้เก็บรักษา 
ในทางตรงข้าม ถ้าวางจ�ำหน่ายผลพริกไทยสดที่
อณุหภมูสิงู ควรเกบ็รักษาพรกิไทยสดท่ีอณุหภมู ิ5 และ 
10 องศาเซลเซียส ระยะเวลาไม่ควรเกิน 10 วัน 
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Figure 1  Fruit and peduncle browning of green peppers continuously stored at 5 and 10oC, and after 
transferred to 25oC for two days, at day 0, 5, 10, 14 and 18 of storage
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การผลิตเอทิลีนและการหายใจ
พริกไทยสดเก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำมีการผลิต

เอทิลีนและการหายใจในระดับต�่ำ โดยพริกไทยสดเก็บ
รักษาต่อเนื่องที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 
10–18 วัน มกีารผลติเอทลินีและการหายใจเฉลีย่ 0.81 
± 0.28 นาโนลิตรต่อกรัมน�้ำหนักสด และ 3.21 ± 1.1 
มิลลิกรัมคาร์บอนไดออกไซด์ต่อกรัมน�้ำหนักสด ตาม
ล�ำดับ ซึ่งมากกว่าการผลิตเอทิลีน (เฉลี่ย 0.28 ± 0.1 
นาโนลิตรต่อกรัมน�้ำหนักสด) และการหายใจ (เฉลี่ย 
1.92 ± 0.5 มิลลิกรัมคาร์บอนไดออกไซด์ต่อกรัมน�้ำ
หนักสด) ของพริกไทยสดเก็บรักษาต่อเนื่องที่อุณหภูมิ 
5 องศาเซลเซียส  โดยมีการผลิตเอทิลีนมากกว่าอย่าง
มีนัยส�ำคัญยิ่งทางสถิติ (P < 0.01) ในวันที่ 16 และมี
การหายใจมากกว่าอย่างมีนัยส�ำคัญยิ่งทางสถิติ (P < 
0.01) ในวันที่ 8 12 และ 18 ของการเก็บรักษา ทั้งนี้ 
การน�ำพริกไทยสดจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำมา
วางที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ส่งผลให้พริกไทยสด
มีการผลิตเอทิลีนและการหายใจเพิ่มขึ้น โดยพบการ
เพ่ิมขึน้อย่างมนัียส�ำคัญยิง่ทางสถติิของการผลติเอทลินี
(เฉลี่ย 7.4 ± 1.3 นาโนลิตรต่อกรัมน�้ำหนักสด) และ
การหายใจ (เฉลีย่ 6.2 ± 0.0 มลิลกิรมัคาร์บอนไดออกไซด์
ต่อกรัมน�้ำหนักสด) ระหว่างวันที่ 4–18 ของการเก็บ
รักษา พริกไทยสดเก็บรกัษาทีอุ่ณหภมู ิ10 องศาเซลเซียส
เมื่อน�ำมาไว้ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการผลิต
เอทิ ลีนมากกว ่ าอย ่ า งมีนั ยส�ำ  คัญยิ่ งทางสถิ ติ  
(P < 0.01) ในวันที่ 8 และ 14–18 เมื่อเปรียบเทียบ 
กับพริกไทยสดที่ผ ่านการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5  
องศาเซลเซียส และน�ำมาไว้ทีอ่ณุหภมู ิ25 องศาเซลเซียส 
โดยมีปริมาณเอทิลีนเฉลี่ย 10.4 ± 1.2 16.7 ± 1.4 2.9 
± 0.3 และ 11.6 ± 1.7 นาโนลิตรต่อกรัมน�้ำหนักสด 
ตามล�ำดบั (Table 6) ทัง้น้ี อณุหภูมมิผีลโดยตรงต่อการ
ผลิตเอทิลีนและการหายใจของผลิตผล โดยอุณหภูมิ
สงูส่งผลให้พชืมกีารผลติเอทลินีและการหายใจมากขึน้ 
(Watkins et al., 1990; Siripanich, 2010) ซึ่งการ
ผลิตเอทิลีนและการหายใจของพริกไทยสดที่เพิ่มข้ึน
สอดคล้องกับการสูญเสียน�้ำหนักสด (Table 1) 

ความยอมรับของผู้บริโภคด้านกลิ่น
จากการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภค

ด้านกลิน่ของพรกิไทยสด โดยพจิารณาจากคะแนนการ
ประเมินของผู้บริโภค พบว่า พริกไทยสดเก็บรักษาต่อ
เนื่องที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส มีคะแนน
การยอมรบัของผูบ้รโิภคด้านกลิน่ไม่แตกต่างอย่างมนียั
ส�ำคัญทางสถิติ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 18 วัน 
โดยมีคะแนนการยอมรับเฉลี่ย 2.79 ± 0.08 คะแนน 
ท้ังนี ้การน�ำพรกิไทยสดจากการเกบ็รกัษาท่ีอณุหภมิูต�ำ่
มาวางที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ส่งผลให้พริกไทย
สดมีกลิ่นหอมเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค (เฉลี่ย 3.04 
± 0.16 คะแนน) เพิ่มมากขึ้น (Table 7) ซึ่งการเก็บ
รักษาผลผลิตสดในอุณหภูมิต�่ำอาจท�ำให้องค์ประกอบ
ทางเคมีภายในเซลล์เกิดการเปลี่ยนแปลง จึงส่งผลให้
มักมีกลิ่นที่ผิดไปจากเดิม (Boonyakiat, 2013) หรือมี
การสร้างกลิน่น้อยลง (Brackmann et al., 1993) และ
จากการศึกษาของ Sriyong et al. (2010) พบว่า  
การเกบ็รกัษาพรกิไทยสดทีอ่ณุหภมู ิ 4 องศาเซลเซยีส  
ร่วมกับบรรจุภัณฑ์แบบดัดแปลงบรรยากาศ ส่งผล 
ต่อปริมาณสารที่ให้ความเผ็ดร้อนที่มีลักษณะเฉพาะ 
ของพริกไทย โดยสามารถรักษาระดบัสาร caryophyllene 
และ copaene ในขณะท่ี การเก็บรกัษาพรกิไทยในสภาพ
บรรยากาศปรกติส่งผลให้มีปริมาณสาร piperazine  
และ 2-methoxy-4-vinylphenol เพิม่มากข้ึน
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อายุการเก็บรักษา
พริกไทยสดบรรจุในถาดหุ้มฟิล์มพลาสติก 

สามารถเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมู ิ5 และ 10 องศาเซลเซยีส 
ได้นาน 10 วัน โดยเมื่อน�ำออกมาไว้ที่อุณหภูมิสูงขึ้นยัง
คงมีคุณภาพ คือ มีการเกิดสีน�้ำตาลของผล ก้านช่อผล 
และการเหี่ยวของผลน้อย รวมทั้งมีการยอมรับของ 
ผูบ้รโิภคด้านกล่ิน การเกบ็รกัษาพรกิไทยสดทีอ่ณุหภมูิ 
5 และ 10 องศาเซลเซียส นานกว่า 10 วัน ส่งผลให้พบ
ความเสียหายอันเนื่องมาจากอุณหภูมิต�่ำมากขึ้น เนื่อง
ด้วยการเก็บรักษาผลิตผลที่อุณหภูมิต�่ำสามารถชะลอ
กระบวนการหายใจ การสูญเสียน�้ำ การสร้างเอทิลีน 
และการเปล่ียนแปลงองค์ประกอบเคมีภายในพืช  
ซ่ึงเป็นสาเหตุส�ำคัญในการเสื่อมสภาพของผลผลิต 

การน�ำผลิตผลที่ผ่านการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำมาไว้
หรือวางจ�ำหน่ายท่ีอุณหภูมิสูงข้ึน ส่งผลให้ผลิตผลมี
คณุภาพและอายกุารวางจ�ำหน่ายสัน้ลง (Ketsa, 1995; 
Shi et al., 2018)  ทั้งนี้ การเก็บรักษาผลพริกไทยสด
อย่างต่อเนือ่งทีอ่ณุหภมู ิ5 องศาเซลเซียส ส่งผลให้พรกิ
ไทยสดมีน�้ำหนักสดและการยอมรับของผู้บริโภคด้าน
กลิ่น รวมทั้งแสดงอาการสีน�้ำตาลของผล ก้านช่อผล 
การผลิตเอทิลีน และการหายใจน้อยกว่าพริกไทยสดที่
เก็บรักษาอย่างต่อเนื่องที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
โดยพริกไทยสดเก็บรักษาอย่างต่อเนื่องท่ีอุณหภูมิ  
5 และ 10 องศาเซลเซียส มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของ
ผูบ้รโิภคตลอดระยะเวลาการเกบ็รกัษา 18 และ 16 วัน 
ตามล�ำดับ (Table 8)

Table 8  Storage life of green peppers continuously stored at 5 oC and 10 oC, and after transferred to 25oC 

Storage temperature (°C) Storage life (days)

5

10

18.0 ± 2.6a

16.0 ± 2.2ab

5 to 25

10 to 25

12.7 ± 1.2bc

11.0 ± 2.9c

F-test           *

CV (%)                       15.25

* Significant difference among treatments according to the LSD (P < 0.05)
a,b,c Different letters in each column indicate significant difference at P < 0.05 

สรุป 

พริกไทยสดบรรจุในถาดหุ้มฟิล์มพลาสติก 
สามารถเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมู ิ5 และ 10 องศาเซลเซยีส 
ได้นาน 10 วัน โดยเมื่อน�ำออกมาไว้ที่อุณหภูมิสูงขึ้นยัง

คงมีคุณภาพเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค การเก็บรักษา
พริกไทยสดอย่างต่อเนื่องที่อุณหภูมิ 5 และ 10  
องศาเซลเซียส ส่งผลให้ผลพริกไทยสดมีคุณภาพและ
การยอมรบัของผูบ้รโิภคตลอดระยะเวลาการเกบ็รกัษา 
18 และ 16 วัน ตามล�ำดับ
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